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Abstract: Generally, the fat used in the formation of the texture of ice cream is milk fat, then 
developed using hydrogenated fats. However, hydrogenated fats may contain trans fatty acids. 
The use of trans-fat-free oils is an option, such as palm oil and palm kernel oil. Palm oil is potent 
in making ice cream because palm oil is semi-solid and contains balanced saturated and 
unsaturated fatty acids. Meanwhile, palm kernel oil contains medium-chain triacylglycerol (MCT) 
consisting of medium-chain fatty acids. This research was conducted to formulate ice cream by 
varying the amount of fat (8-14%), milk powder (10-16%), sugar (11.6-17.6%), emulsifier (0.25-
0.75%), stabilizer (0.25-0.75%), and type of oil (palm oil, palm kernel oil or mixtures thereof). The 
addition of natural aroma and flavors in making ice creams was also conducted using cocoa 
powder, milk chocolate, coconut milk, durian, dragon, and mango fruits. The highest preference 
of ice cream formula was a mixture of palm oil: palm kernel oil (50: 50) 10%, milk powder (16%), 
sugar (11,6%), emulsifier (0.25%), stabilizer (0.75%), 0.1% vanilla, and 61.3% water. Natural 
aroma and flavors produce ice cream with varying the taste and smell preferred by panelists.  
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Abstrak: Umumnya, lemak yang digunakan dalam pembentukan tekstur es krim adalah lemak 
susu, kemudian berkembang menggunakan lemak terhidrogenasi. Namun, lemak terhidrogenasi 
kemungkinan mengandung asam lemak trans. Penggunaan minyak bebas lemak trans menjadi 
pilihan seperti minyak sawit dan minyak inti sawit. Minyak sawit berpotensi digunakan dalam 
pembuatan es krim karena berbentuk semi padat dan mengandung asam lemak jenuh dan tak 
jenuh seimbang. Sementara itu, minyak inti sawit mengandung medium-chain triacylglycerol 
(MCT) terdiri atas asam lemak rantai menengah. Penelitian ini dilakukan untuk memformulasi es 
krim dengan memvariasikan jumlah lemak (8-14%), susu bubuk (10-16%), gula (11,6-17,6%), 
emulsifier (0,25-0,75%), stabilizer (0,25-0,75%) dan jenis minyak (minyak sawit, minyak inti sawit 
atau campurannya). Penambahan aroma dan rasa alami dalam pembuatan es krim juga dikaji 
menggunakan kakao bubuk, cokelat susu, santan kelapa, buah durian, naga dan mangga. 
Formula es krim memiliki kesukaan tertinggi adalah campuran minyak sawit: minyak inti sawit 
(50:50) 10%, susu bubuk 16%, gula 11,6%, emulsifier 0,25%, stabilizer 0,75%, vanilla 0,1%, dan 
air 61,3%. Penggunaan aroma dan rasa alami menghasilkan es krim bervariasi rasa dan aroma 
yang disukai oleh panelis. 
 
Kata kunci: es krim, minyak sawit, minyak inti sawit, buah-buahan, flavor 
 
PENDAHULUAN 
Es krim adalah makanan kompleks 
berbentuk koloid yang terdiri dari 
gelembung udara, gumpalan lemak, kristal 
es dan fase gula, dan polisakarida berat 
molekul tinggi yang tidak beku. 
Gelembung udara biasanya sebagian 
dilapisi dengan gumpalan lemak dan 
gumpalan lemak dilapisi dengan 
protein/pengemulsi. Pembuatan es krim 
dilakukan dengan tahapan pasteurisasi, 
homogenisasi, ageing, pembekuan, dan 
pengerasan yang berkontribusi dalam 
pengembangan struktur tersebut (Goff, 
1997). Proses pembekuan merupakan 
tahapan penting dalam pembuatan es krim 
yang memengaruhi kualitas, rasa dan 
hasil produknya (Grossi et al., 2011).  
Bahan-bahan yang digunakan 
dalam pembuatan es krim meliputi lemak, 
susu, air, gula, garam, emulsifier, 
stabilizer, dan flavor. Es krim juga dapat 
digunakan sebagai pembawa bakteri 
probiotik sebagai makanan fungsional. 
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Penggabungan bakteri probiotik ke dalam 
es krim sangat menguntungkan karena 
selain membuat makanan sehat, es krim 
mengandung zat bermanfaat seperti susu, 
vitamin, dan mineral (Mohammadi et al., 
2011). Selain itu, substitusi bahan baku 
(seperti bahan pemanis (fruktosa dan 
glukosa), protein, flavor, dan lemak) 
dilakukan untuk meningkatkan nutrisi es 
krim. Substitusi bahan-bahan tersebut 
bertujuan untuk menghasilkan es krim 
memiliki nutrisi tinggi yang dikategorikan 
sebagai makanan fungsional dan 
meningkatkan penerimaan sensorinya.  
Rasa dan aroma es krim juga 
dibuat bervariasi untuk memberikan 
pilihan kesukaan konsumen. Penggunaan 
herbal mentol dalam es krim telah 
dilaporkan oleh Patil et al. (2018). Patel et 
al. (2010) membuat es krim mangga 
rendah lemak dengan menambahkan rasa 
krim. Jayasundera and Fernando (2014) 
membuat es krim menggunakan santan 
kelapa yang diberi 2 rasa yaitu vanila dan 
cokelat, dimana es krim dengan rasa 
cokelat memiliki total padatan dan lemak 
lebih tinggi dibandingkan vanila. Es krim 
kefir yang ditambahkan perasa pisang 
menunjukkan ketegasan, kekompakan 
dan penerimaan keseluruhan yang mirip 
dengan produk komersial namun skor 
penampilan dan tekstur lebih rendah 
(Januário et al., 2018).  
Lemak merupakan bahan yang 
berperan penting dalam pembuatan es 
krim karena lemak bertanggung jawab 
untuk stabilisasi udara, pelepasan rasa, 
tekstur, dan sifat leleh (Su and Lannes, 
2012). Umumnya, lemak yang digunakan 
dalam pembuatan es krim adalah lemak 
susu, namun seiring perkembangannya, 
lemak susu digantikan minyak atau lemak 
terhidrogenasi. Penggunaan minyak atau 
lemak terhidrogenasi menghasilkan es 
krim dengan sifat fisikokimia yang baik 
meliputi sifat pelelehannya tinggi (Junior et 
al., 2011). Namun, penggunaan lemak 
terhidrogenasi memungkinan es krim 
mengandung asam lemak trans yang 
berbahaya bagi kesehatan. Oleh karena 
itu, sumber minyak atau lemak bebas 
lemak trans dieksplorasi untuk mengganti 
minyak atau lemak terhidrogenasi.  
Minyak dan lemak bebas lemak 
trans yang telah digunakan dalam 
pembuatan es krim meliputi minyak kelapa 
(Corradini et al., 2014), minyak biji flap 
terenkapsulasi (Gowda et al., 2018), 
minyak yang mengandung asam oleat dan 
asam linoleat tinggi (Marín‐Suárez et al., 
2016), extra virgin olive oil (Sacchi et al., 
2019), fraksi olein dari lemak susu 
(Nadeem et al., 2015), campuran lemak 
susu dengan minyak kemiri atau minyak 
zaitun (Güven et al., 2018), campuran 
minyak kelapa dan minyak bunga 
matahari (Rizzo et al., 2016), dan fraksi 
olein minyak Chia (Ullah et al., 2017). 
Penggunaan minyak-minyak tersebut 
memberikan manfaat nutrisi dari asam-
asam lemak atau senyawa bioaktif yang 
dikandungnya. Namun demikian, minyak 
dan lemak bebas lemak trans tersebut 
memengaruhi sifat fisikokimia es krim 
yang dihasilkan (Su and Lannes, 2012). 
 Minyak sawit mengandung asam 
lemak jenuh dan tak jenuh seimbang, 
bebas lemak trans dan berbentuk semi 
padat (Hasibuan, 2012). Selain itu, minyak 
inti sawit mengandung asam laurat tinggi 
(Hasibuan et al., 2012) sebagai asam 
lemak rantai medium yang baik untuk 
kesehatan. Penggunaan minyak sawit dan 
minyak inti sawit sebagai sumber lemak 
dalam es krim cukup menjanjikan. Es krim 
yang dibuat menggunakan minyak sawit 
merah telah dilaporkan oleh Chandra et al. 
(2017), dimana produk yang dihasilkan 
memiliki kandungan nutrisi tinggi. Su and 
Lannes (2012) melaporkan bahwa 
substitusi minyak terhidrogenasi dengan 
minyak sawit dapat dilakukan namun 
diperlukan kombinasi dengan jenis 
pengemulsi agar diperoleh es krim mirip 
dengan yang dibuat menggunakan minyak 
terhirogenasi. Selain itu, Junior et al. 
(2011) melaporkan penggunaan 
kombinasi minyak sawit dan sirup fruktosa 
menghasilkan es krim yang memiliki 
pelelehan tinggi. Substitusi lemak 
terhidrogenasi dari minyak inti sawit 
dengan menggunakan diasilgliserol dari 
hasil gliserolisis campuran minyak sawit 
dan minyak kacang tanah telah dilaporkan 
oleh Liu et al. (2019). Diasilgliserol 
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mendorong penggabungan sebagian 
gumpalan lemak dalam emulsi.  
Penelitian ini dilakukan untuk 
membuat formulasi es krim berbahan 
minyak sawit dan minyak inti sawit serta 
beraneka rasa untuk meningkatkan variasi 
produknya. Penggunaan minyak sawit dan 
minyak inti sawit dalam pembuatan es krim 
bertujuan untuk menggantikan minyak 
atau lemak terhidrogenasi. Minyak sawit 
digunakan sebagai sumber asam lemak 
jenuh (asam palmitat) dan asam lemak tak 
jenuh (asam oleat dan asam linoleat) 
sementara itu, minyak inti sawit dapat 
meningkatkan asam lemak rantai 
menengah seperti asam laurat dan asam 
miristat dalam es krim. Di samping itu, 
penggunaan bahan-bahan pemberi aroma 
dan rasa bertujuan untuk meminimalisir 
efek rasa atau aroma dari penggunaan 
minyak sawit dan minyak inti sawit pada es 
krim. Bahan dan jumlah bahan adonan 
dapat memengaruhi sensori es krim 
(Pereira et al., 2011; Chandra et al., 2017). 
Dengan demikian, pada penelitian ini juga 
dikaji pengaruh jumlah susu bubuk dan 
gula, jumlah minyak dan air, jumlah 
emulsifier dan stabilizer serta jenis minyak 
(minyak sawit, minyak inti sawit, atau 
campurannya) terhadap sifat fisik serta 
penerimaan sensori es krim dikaji pada 
penelitian ini. Eksplorasi pembuatan es 
krim berbahan minyak sawit dan minyak 
inti sawit beraneka aroma dan rasa alami 
juga dikaji dengan menggunakan cokelat 
(kakao bubuk dan cokelat susu), buah-
buahan (durian, buah naga dan mangga) 
dan santan kelapa.  
 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan adalah 
minyak sawit (refined bleached 
deodorized palm oil) dan minyak inti sawit 
(refined bleached deodoroized palm 
kernel oil) diperoleh dari PT. Wilmar 
Internasional. Susu bubuk, gula, lesitin 
(sebagai emulsifier), gelatin (sebagai 
stabilizer), vanila, kakao bubuk diperoleh 
dari toko bahan kue di Kota Medan. 
Cokelat susu diperoleh dari Science 
Techno House Pusat Penelitian Kelapa 
Sawit, Medan. Buah naga, durian dan 
mangga diperoleh dari toko buah di Kota 
Medan. Buah-buahan tersebut dihaluskan 
menggunakan blender. Santan kelapa 
matang (dipanaskan hingga mendidih) 
diperoleh dari buah kelapa. Bahan-bahan 
kimia meliputi n-heksana teknis diperoleh 
dari toko bahan kimia di Kota Medan. Alat-
alat yang digunakan adalah mixer 
(Panasonic), seperangkat alat soxhlet 
(Pyrex), hot plate (Thermo Scientific), 




 Penelitian dilakukan dengan 
membuat formulasi es krim berbahan 
minyak sawit dan minyak inti sawit dan 
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Tabel 1. Formulasi es krim berbahan minyak sawit 
Bahan adonan (%) 
Formula 
Kegiatan 1 Kegiatan 2 Kegiatan 3 
11 12 13 21 22 23 31 32 33 
Minyak sawit 10 10 10 10 12 14 10 10 10 
Susu bubuk 12 14 16 16 16 16 16 16 16 
Gula 15,6 13,6 11,6 11,6 11,6 11,6 11,6 11,6 11,6 
Emulsifier 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,75 0,5 0,25 
Stabilizer 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,25 0,5 0,75 
Vanila 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Air 61,3 61,3 61,3 61,3 59,3 57,3 61,3 61,3 61,3 
Keterangan: pengaruh jumlah susu dan gula (kegiatan pertama), pengaruh jumlah minyak dan 
air (kegiatan kedua) dan pengaruh jumlah emulsifier dan stabilizer (kegiatan ketiga) 
 
Tabel 2. Formulasi es krim menggunakan minyak sawit dan minyak inti sawit 
Bahan adonan (%) 
Formula 
P PK K 
Minyak sawit 10 5 0 
Minyak inti sawit 0 5 10 
Susu bubuk 16 16 16 
Gula 11,6 11,6 11,6 
Emulsifier 0,25 0,25 0,25 
Stabilizer 0,75 0,75 0,75 
Vanila 0,1 0,1 0,1 
Air 61,3 61,3 61,3 
Keterangan: P = formula es krim berbahan minyak sawit, PK = formula es krim berbahan 
minyak sawit: minyak inti sawit (50:50), K = formula es krim berbahan minyak inti sawit 
 
Formulasi Es Krim 
Formulasi es krim dilakukan untuk 
menentukan jumlah susu, gula, minyak, 
air, emulsifier dan stabilizer (Tabel 1), 
serta jenis minyak (minyak sawit dan 
minyak inti sawit) (Tabel 2), yang disukai 
oleh panelis. Kegiatan ini dilakukan 
dengan mengkaji pengaruh jumlah susu 
dan gula (pertama), pengaruh jumlah 
minyak dan air (kedua), pengaruh jumlah 
emulsifier dan stabilizer (ketiga) dan 
pengaruh jenis minyak sawit dan minyak 
inti sawit (keempat). Formulasi pada 
kegiatan kedua dikembangkan dari 
formula optimum pada kegiatan pertama, 
selanjutnya pada formulasi ketiga dari 
formula optimum kegiatan kedua dan 
formulasi keempat dari formula optimum 
kegiatan ketiga.  
Untuk setiap formula, bahan adonan 
dimasukkan ke dalam wadah panci 
bertutup dan dipanaskan pada 50 °C di 
atas hot plate sambil diaduk selama 10 
menit, kemudian dipanaskan pada 72 °C 
sambil diaduk selama 30 menit. Campuran 
didinginkan pada suhu pendingin 3-5 °C 
selama 4 jam. Selanjutnya, adonan di-
mixer selama 15 menit hingga adonan 
mengembang. Produk es krim 
dimasukkan ke dalam wadah cup dan 
dibekukan pada suhu -18 °C. Produk yang 
dihasilkan dianalisa mutunya meliputi 
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8 6 8 6 8 6 8 6 8 6 8 6 
Kakao bubuk  5 7,5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
Cokelat susu  0 0 5 7,5 0 0 0 0 0 0 0 0 
Durian 0 0 0 0 5 7,5 0 0 0 0 0 0 
Buah naga 0 0 0 0 0 0 5 7,5 0 0 0 0 
Mangga 0 0 0 0 0 0 0 0 5 7,5 0 0 
Santan kelapa 
matang 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 5 7,5 
Susu bubuk 13 12,5 13 12,5 13 12,5 13 12,5 13 12,5 13 12,5 
Gula 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 15,6 
Emulsfier 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 
Stabilizer 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75 
Vanila 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Air 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 57,3 
Keterangan: KB: cokelat bubuk, CS: cokleat susu, D: durian, BN: buah naga, M: mangga, SKM: 
santan kelapa matang 
 
 
Formulasi Es Krim Beraneka Flavor 
Formulasi es krim beraneka flavor 
dilakukan untuk memvariasikan produk es 
krim berbahan minyak sawit 
menggunakan kakao bubuk, cokelat susu, 
durian, buah naga, mangga dan santan 
kelapa matang. Bahan adonan yang 
digunakan sesuai dengan formulasi yang 
disajikan pada Tabel 3. Untuk setiap 
formula, bahan adonan dicampurkan dan 
dipanaskan pada 50 °C sambil diaduk 
selama 10 menit, kemudian dipanaskan 
pada 72 °C sambil diaduk selama 30 
menit. Campuran didinginkan pada suhu 
pendingin 3-5 °C selama 4 jam. 
Selanjutnya, adonan di-mixer selama 15 
menit hingga adonan mengembang. 
Produk es krim dimasukkan ke dalam 
wadah cup dan dibekukan pada suhu -18 
°C. Produk yang dihasilkan dianalisa 
mutunya meliputi kadar padatan, pH dan 





 Produk es krim ditentukan 
mutunya dari kadar padatan total, kadar 
lemak, pH dan uji organoleptik. Analisa 
kadar padatan total ditentukan dengan 
menggunakan 10 g sampel yang 
dimasukkan ke dalam cawan kemudian air 
diuapkan menggunakan oven pada suhu 
105 °C hingga diperoleh berat konstan. 
Kadar padatan total ditentukan dari berat 
sampel yang telah diuapkan untuk analisa 
kadar air. Analisa kadar lemak ditentukan 
menggunakan sampel sisa dari hasil 
analisa kadar padatan total. Lemak pada 
sampel kering diekstraksi dengan alat 
soklet menggunakan pelarut n-heksana 
selama 8 jam. Analisa pH es krim diukur 
menggunakan pH meter. Sebelum 
pengukuran, pH meter dikalibrasi dengan 
larutan buffer pH 4,0, 7,0 dan 10,0.  
Uji organoleptik produk es krim 
dilakukan pada 20 orang panelis agak 
terlatih untuk dinilai penerimaannya 
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terhadap kenampakan, aroma, kehalusan, 
kelembutan (mencair dalam mulut), dan 
kemanisan. Skala uji numerik yang 
digunakan adalah tidak suka (1), kurang 
suka (2), cukup suka (3), suka (4), dan 
sangat suka (5).  
 
Analisis Data 
Analisis statistik dari data yang 
dihasilkan dilakukan menggunakan IBM 
SPSS 22. One way analysis of variance 
(ANOVA) dilakukan untuk penentuan 
perbedaan dalam sampel ketika nilai F 
untuk ANOVA signifikan, perbedaan 
diantara rata-rata ditentukan 
menggunakan Duncan multiple range test 
(DMRT) (p < 0,05).  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengaruh Jumlah Susu Bubuk dan 
Gula 
Pengaruh jumlah susu bubuk dan 
gula terhadap kadar lemak, kadar padatan 
dan pH es krim disajikan pada Tabel 4. 
Kadar lemak yang dikandung es krim 
sebesar 12,41-13,15% sedangkan kadar 
padatan 39,09-39,24%. Sementara itu, 
penggunaan susu bubuk full cream dan 
gula tidak memengaruhi nilai pH es krim 
yaitu sebesar 6,6. Pereira et al. (2011) 
melaporkan penggunaan susu skim dalam 
pembuatan es krim menghasilkan produk 
dengan nilai pH sebesar 6,65. Kadar 
lemak dan kadar padatan yang dikandung 
es krim pada penelitian ini memenuhi 
kriteria es krim yaitu es krim memiliki 
kandungan padatan total 38-40% dan 
lemak sebesar 12-15% (Hui et al., 2004). 
Dari bahan adonan, kadar lemak 
dikontribusikan dari minyak sawit dan 
lemak yang dikandung susu bubuk (susu 
bubuk yang digunakan adalah berjenis full 
cream). Chandra et al. (2017) juga 
melaporkan bahwa persentasi 
penggunaan susu full cream dan minyak 
sawit merah memberikan pengaruh 
terhadap kadar lemak dan total padatan es 
krim.
 




11 12 13 
Kadar lemak (%) 12,41 ± 0,00a 12,78 ± 0,07bc 13,15 ± 0,35c 
Kadar padatan (%) 39,12 ± 0,10a 39,09 ± 0,02a 39,24 ± 0,08a 
Nilai pH 6,6 ± 0,03a 6,6 ± 0,00a 6,6 ± 0,01a 
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 
nyata pada taraf uji DMRT 5% 
 
Profil sensori es krim bervariasi jumlah 
susu bubuk dan gula disajikan pada 
Gambar 1. Formula 13 (jumlah susu bubuk 
16% dan gula 11,6%) paling disukai oleh 
panelis terhadap kenampakan (3,7), 
aroma (3,3), kehalusan (3,7), kelembutan 
(3,6) dan kemanisan (3,6) dibandingkan 
formula 11 dan 12. Peningkatan kesukaan 
panelis ini diduga disebabkan oleh 
meningkatnya jumlah susu bubuk, dimana 
panelis lebih menyukai es krim yang 
mengandung susu lebih banyak sehingga 
es krim lebih beraroma susu dan 
teksturnya (kehalusan dan kelembutan) 
lebih baik. Dalam pembuatan es krim, gula 
bertanggung jawab atas rasa, tetapi gula 
juga memengaruhi perilaku pembekuan 
dan viskositas campuran olahan. 
Komponen lemak memengaruhi sifat 
mekanik, ketahanan leleh, dan kelezatan 
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Gambar 1. Profil sensori es krim berbahan minyak sawit dengan jumlah susu bubuk dan gula 
bervariasi 
 
Tabel 5. Pengaruh jumlah minyak dan air terhadap kadar lemak, kadar padatan dan pH es krim 
Parameter 
Formula 
21 22 23 
Kadar lemak (%) 13,16 ± 0,25a 15,23 ± 0,32b 17,21 ± 0,04c 
Kadar padatan (%) 39,11 ± 0,11a 41,17 ± 0,01b 43,05 ± 0,88c 
Nilai pH 6,6 ± 0,01a 6,6 ± 0,01a 6,7 ± 0,01b 
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 
nyata pada taraf uji DMRT 5% 
 
Pengaruh Jumlah Minyak dan Air 
Peningkatan jumlah minyak dan 
penurunan jumlah air menyebabkan kadar 
lemak dan kadar padatan es krim 
meningkat. Kadar lemak dan kadar 
padatan es krim pada formula 21, 22 dan 
23, masing-masing sebesar 13,16-17,21% 
dan 39,11-43,05% (Tabel 5). Nilai pH es 
krim berkisar 6,6-6,7. Dari formula tersebut 
menunjukkan bahwa kadar lemak dan 
kadar padatan yang sesuai dengan es 
krim adalah formula 21 (sesuai Hui et al., 
2004). Dari segi sensorinya (Gambar 2) 
juga menunjukkan bahwa formula 21 lebih 
disukai terhadap kenampakan, aroma, 
kehalusan, kelembutan dan kemanisan 
dibandingkan formula 22 dan 23. Hal ini 
terkait dengan tekstur produk es krim 
kedua formula sangat berlemak, dimana 
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Gambar 2. Profil sensori es krim berbahan minyak sawit dengan jumlah minyak dan air 
bervariasi 
 
Pengaruh Jumlah Emulsifier dan 
Stabilizer 
 Jumlah emulsifier dan stabilizer 
tidak memengaruhi kadar lemak, kadar 
padatan dan nilai pH es krim (Tabel 6). 
Profil sensorinya menunjukkan bahwa 
formula 33 (jumlah emulsifier 0,25% dan 
stabilizer 0,75%) lebih disukai terhadap 
kenampakan, aroma, kehalusan, 
kelembutan dan kemanisan dibandingkan 




Tabel 6. Pengaruh jumlah emulsifier dan stabilizer terhadap kadar lemak, kadar padatan dan 
pH es krim 
Parameter 
Formula 
31 32 33 
Kadar lemak (%) 13,14 ± 0,22a 13,09 ± 0,08a 13,21 ± 0,78a 
Kadar padatan (%) 39,10 ± 0,13a 39,26 ± 0,25a 39,19 ± 0,26a 
Nilai pH 6,6 ± 0,01a 6,6 ± 0,00a 6,6 ± 0,00a 
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda 
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Gambar 3. Profil sensori es krim berbahan minyak sawit dengan jumlah emulsifier dan stabilizer 
bervariasi 
 
Pengaruh Jenis Minyak Sawit dan 
Minyak Inti Sawit 
 Jenis minyak memengaruhi profil 
sensori dari es krim (Gambar 4). Es krim 
yang disukai oleh panelis adalah es krim 
yang dibuat menggunakan campuran 
minyak sawit dan minyak inti sawit. Kedua 
campuran minyak memberikan penilaian 
tekstur (kehalusan dan kelembutan) lebih 
tinggi dibandingkan hanya menggunakan 
minyak sawit atau minyak inti sawit secara 
tunggal. Menurut Goff (1997), aspek koloid 
dipengaruhi oleh lemak yang tergantung 
pada interaksi antara protein dan 
pengemulsi antarmuka lemak, 
penggabungan sebagian lemak-lemak 
dan interaksi antara protein dan lemak 
yang terkoordinasi sebagian pada 
antarmuka udara. Marín‐Suárez et al. 
(2016) juga melaporkan bahwa nilai 
overrun es krim yang dibuat dengan 
minyak yang mengandung asam oleat dan 
asam linolenat lebih rendah dibandingkan 
dengan minyak kelapa. Minyak kelapa 
mengandung asam laurat tinggi. 
Peningkatan nilai sensori es krim 
menggunakan campuran minyak sawit 
dan minyak inti sawit disebabkan oleh 
profil pelelehannya. Pada suhu rendah, es 
krim berbahan campuran minyak sawit 
dan minyak inti sawit memiliki profil 
pelelehan yang tinggi namun pada suhu 
ruang (25-30 °C), es krim mudah mencair. 
Hal ini disebabkan oleh campuran antara 
minyak sawit dan minyak inti sawit 
menyebabkan terjadinya perilaku eutektik 
(mudah mencair) (Gold et al., 2011). 
Marín‐Suárez et al. (2016) juga 
melaporkan bahwa es krim yang dibuat 
dengan lemak tak jenuh kaya asam oleat 
memiliki kestabilan yang sama dengan 
yang dibuat dengan minyak kelapa 
(mengandung asam laurat tinggi). 
Sementara es krim yang dibuat 
menggunakan minyak mengandung asam 
linoleat tinggi kurang stabil. Untuk 
meningkatkan titik leleh dari campuran 
minyak sawit dan minyak inti sawit dapat 
dilakukan dengan penambahan oleogator. 
Oleogator merupakan material lemak 
padat yang digunakan untuk 
menghasilkan lemak dengan sifat struktur 
yang diinginkan (Loppies et al., 2019; 
Ramlah et al., 2019; Asriati et al., 2020). 
Campuran antara minyak sawit 
dan minyak inti sawit dapat memberikan 
nutrisi yang baik pada es krim karena 
mengandung asam lemak jenuh (asam 
lemak rantai menengah) dan asam lemak 
tak jenuh (asam oleat dan asam linoleat). 
Minyak inti sawit mengandung medium-
chain triacylglycerol (Chai et al., 2018), 
yang tersusun atas asam kaprilat, asam 
kaprat, asam laurat dan asam miristat 
(Hasibuan et al., 2012). Sedangkan 
minyak sawit mengandung long-chain 
triacylglycerol yang tersusun atas asam 
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Gambar 4. Profil sensori es krim berbahan minyak sawit dan minyak inti sawit 
 
Es Krim Berbahan Minyak Sawit dan 
Minyak Inti Sawit Bervariasi Rasa 
Penggunaan bahan-bahan 
pemberi aroma dan rasa seperti kakao 
bubuk, cokelat susu, durian, buah naga, 
mangga dan santan kelapa matang dapat 
memengaruhi sifat fisika dan kimia dari es 
krim berbahan minyak sawit dan minyak 
inti sawit yang dihasilkan. Es krim 
beraneka rasa dan aroma memiliki kadar 
padatan bervariasi (Tabel 7), yang 
dipengaruhi oleh jumlah lemak, susu 
bubuk dan bahan pemberi aroma dan rasa 
yang berbeda-beda. Perbedaan ini juga 
dipengaruhi oleh kadar air yang dikandung 
oleh bahan pemberi aroma dan rasa 
(kakao bubuk, cokelat susu, durian, buah 
naga, mangga dan santan kelapa 
matang).  
Es krim rasa cokelat yang dibuat 
dari kakao bubuk dan cokelat susu 
memiliki kandungan padatan lebih tinggi 
dibandingkan yang dibuat dengan durian, 
buah naga, mangga dan santan kelapa. 
Hal ini disebabkan oleh kakao bubuk dan 
cokelat susu mengandung air yang relatif 
lebih rendah dibandingkan buah-buahan 
dan santan kelapa. Berdasarkan kadar 
padatan, es krim yang dibuat 
menggunakan kakao bubuk dan cokelat 
susu belum memenuhi kadar padatan es 
krim yaitu berkisar antara 38-40% (Hui et 
al., 2004). Untuk itu, formulasi es krim 
dengan kedua jenis cokelat tersebut dapat 
diformulasi kembali agar sesuai dengan 
kisaran 38-40%. Sementara pada es krim 
menggunakan durian, buah naga, mangga 
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Tabel 7. Kadar padatan dan pH es krim beraneka flavor 
Sampel Kadar padatan (%) Nilai pH 
KB1 42,5 ± 0,35gh 6,0 ± 0,001d 
KB2 42,0 ± 1,41fg 6,0 ± 0,000c 
CS1 43,7 ± 0,51h 6,2 ± 0,002f 
CS2 43,3 ± 0,79gh 6,2 ± 0,001f 
D1 39,1 ± 0,16cd 6,3 ± 0,03g 
D2 37,6 ± 0,28b 6,5 ± 0,001h 
BN1 40,2 ± 0,71de 6,1 ± 0,002e 
BN2 36,1 ± 0,14a 5,9 ± 0,004b 
M1 40,6 ± 0,28ef 6,1 ± 0,00e 
M2 36,0 ± 0,00a 5,7 ± 0,001a 
SKM1 38,1 ± 0,94bc 6,7 ± 0,001i 
SKM2 36,1 ± 0,63a 6,7 ± 0,001i 
Keterangan: angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda 
nyata pada taraf uji DMRT 5% 
 
pH atau derajat keasaman es krim 
beraneka rasa berkisar antara 5,7-6,7. pH 
es krim yang dibuat menggunakan buah 
mangga cenderung lebih rendah diikuti 
dengan buah naga, kakao bubuk, cokelat 
susu, durian dan santan kelapa. Ini 
menunjukkan bahwa pH es krim sangat 
dipengaruhi oleh bahan baku pemberi 
aroma dan rasa. 
Profil sensori produk es krim 
berbahan campuran minyak sawit dan 
minyak inti sawit beraneka aroma dan rasa 
(cokelat, durian, buah naga, mangga dan 
santan kelapa) disajikan pada Gambar 5. 
Penggunaan bahan-bahan aroma dan 
rasa memengaruhi profil sensori es krim. 
Hal yang sama juga dilaporkan oleh 
Januário et al. (2018), dimana es krim kefir 
dengan penambahan rasa dan aroma 
pisang lebih disukai dibandingkan dengan 
jambu biji, markisa atau lemon. Sementara 
itu, Patil et al. (2018) melaporkan es krim 
dengan rasa dan aroma mentol herbal 
memberikan sensasi dingin tanpa 
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Gambar 5. Profil sensori es krim beraneka rasa; kakao bubuk (A), cokelat susu (B), durian (C), 
buah naga (D), mangga (E), dan santan kelapa matang (F) 
 
Es krim berbahan minyak sawit 
dan minyak inti sawit dengan penambahan 
kakao bubuk yang lebih disukai dari segi 
aroma, kehalusan, kelembutan, dan 
kemanisan adalah KB1. Hal ini 
disebabkan oleh pada KB1 kakao bubuk 
yang digunakan lebih sedikit dibandingkan 
KB2. Penambahan kakao bubuk dapat 
menutupi rasa atau aroma dari 
penggunaan minyak sawit dan minyak inti 
sawit. Namun demikian, kakao bubuk 
memiliki rasa agak pahit, bau yang kuat, 
berwarna cokelat tua dan berbentuk bubuk 
sehingga menyebabkan rasa es krim 
menjadi agak pahit, berwarna kecokelatan 
dan ada partikel bubuk kakao yang tidak 
menyatu dengan koloid es krim. Warna 
cokelat tua ini menyebabkan penerimaan 
KB2 lebih tinggi (lebih disukai) 
dibandingkan KB1.  
Es krim berbahan minyak sawit 
dan minyak inti sawit dengan penambahan 
cokelat susu yang disukai dari semua 
aspek penilaian adalah CS 2 dibandingkan 
CS 1. Hal ini disebabkan oleh cokelat susu 
merupakan campuran adonan meliputi 
lemak, gula, susu dan kakao bubuk, yang 
memiliki rasa menyenangkan. 
Penambahan cokelat susu yang lebih 
banyak menyebabkan kesukaan es krim 
meningkat. Selain itu, penambahan 
cokelat susu lebih banyak dapat menutupi 
rasa bahan adonan lain dalam es krim 
seperti rasa atau aroma dari penggunaan 
minyak sawit dan minyak inti sawit. 
Es krim berbahan minyak sawit 
dan minyak inti sawit dengan penambahan 
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durian yang disukai dari segi kehalusan, 
kelembutan, dan kemanisan adalah D1 
dibandingkan D2. Sementara dari segi 
kenampakan dan aroma, D1 dan D2 
memperoleh nilai yang sama. Hal ini 
menunjukkan bahwa penambahan durian 
tidak memengaruhi penampilan warna dan 
aroma es krim. Es krim rasa dan aroma 
buah naga yang disukai dari segi 
kenampakan dan aroma adalah BN2 
dibandingkan BN1. Sementara dari 
kelembutan, es krim BN1 lebih disukai 
karena memiliki tekstur lembut ketika 
dimakan. Dari segi kemanisan dan 
kehalusan, BN1 dan BN2 memiliki nilai 
yang sama. Es krim rasa mangga yang 
disukai dari segi kenampakan, aroma dan 
kelembutan adalah M2 dibandingkan M1. 
Sedangkan, dari kehalusan dan 
kemanisan, panelis lebih menyukai es 
krim M1, diduga disebabkan oleh jumlah 
mangga yang digunakan lebih sedikit 
dibandingkan M2. Mangga memiliki 
campuran rasa manis dan asam sehingga 
memengaruhi rasa kemanisan mangga. 
Selain itu, mangga memiliki tekstur 
berserat sehingga memengaruhi tekstur 
kehalusan pada es krim. 
Es krim berbahan minyak sawit 
dan minyak inti sawit dengan penambahan 
santan kelapa matang yang disukai dari 
segi kenampakan, aroma dan kemanisan 
adalah SKM1 dibandingkan SKM2. Dari 
segi kelembutan keduanya memiliki nilai 
yang sama sementara dari segi kehalusan 
SKM2 lebih disukai dibandingkan SKM1. 
Hal ini diduga disebabkan oleh semakin 
banyak santan kelapa menyebabkan 
tekstur es krim menjadi lebih halus akibat 
adanya minyak kelapa. Jayasundera and 
Fernando (2014) juga melaporkan bahwa 
penggunaan santan kelapa dalam 
pembuatan es krim untuk menggantikan 
susu sapi dengan produk yang dihasilkan 
diterima baik dengan tesktur krimnya 




Hasil penelitian ini menunjukkan 
bahwa es krim dapat dibuat menggunakan 
minyak sawit dan minyak inti sawit. 
Campuran minyak sawit dengan minyak 
inti sawit memberikan kesukaan yang 
tinggi terhadap produk es krim yang 
dihasilkan. Formula es krim yang 
memberikan kesukaan tertinggi adalah 
campuran minyak sawit: minyak inti sawit 
(50:50) 10%, susu bubuk 16%, gula 
11,6%, emulsifier 0,25%, stabilizer 0,75%, 
vanilla 0,1% dan air 61,3%. Penggunaan 
aroma dan rasa alami dari kakao bubuk, 
cokelat susu, durian, buah naga, mangga 
dan santan kelapa matang menghasilkan 
es krim berbahan campuran minyak sawit 
dan minyak inti sawit disukai oleh panelis. 
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